Evaluación de la actividad antibacteriana del propóleo mediante su aplicación en carne IPG de ternera de Navarra by Alcuaz Ortiz, Jone
   
 
DESCRIPCIÓN BIBLIOGRÁFICA DEL TRABAJO 
FIN DE ESTUDIOS 
IKASKETEN AMAIERAKO LANARI BURUZKO 
BIBLIOGRAFIAREN DESKRIBAPENA 
PC 934 ANX1 
 
 
 
PC 934 ANX1 Rev 00 – 18/03/2015 pág /or.1 
Campos OBLIGATORIOS / NAHITAEZ bete beharreko eremuak 
AÑO / URTEA (20xx):  2019 
Trabajo Fin de Grado (TFG) / Gradu Amaierako Lana (GAL)        ☒      
Trabajo Fin de Máster (TFM) / Master Amaierako Lana ( MAL)  ☐ 
Título del TFG/TFM  /  GAL/MALaren izenburua:   EVALUACIÓN DE LA ACTIVIDAD ANTIBACTERIANA DEL 
PROPÓLEO MEDIANTE LA APLICACIÓN EN CARNE IGP TERNERA DE NAVARRA      
Autor (Apellidos, Nombre) / Egilea (Deiturak, izena): ALCUAZ ORTIZ, JONE 
Director / Zuzendaria:  PALOMA VIRSEDA CHAMORRO UPNA / NUP ☒    
Otro (Indicar) / Beste bat (Jarri)       
Codirector, si existe / Zuzendarikidea, halakorik badago 
 CRISTINA ARROQUI VIDAURRETA 
UPNA / NUP ☒    
Otro (Indicar) / Beste bat (Jarri)       
 
In
gl
és
 
In
ge
le
sa
 
Abstract (Resumen de 100-250 palabras)/ Abstract (Laburpena 100-250 hitzetan) 
Meat is one of the most susceptible foods to microbial contamination due to its physical-
chemical properties, so the shelf life of this product is brief. Many preservation methods are 
known, either by thermal treatments (application of cold or heat) or using additives which 
inhibit or reduce microorganism’s development.  This makes meat a safe product for the 
consumer. Propolis is a resinous substance produced by bees which since ancient times has 
been used in the field of medicine because of its therapeutic properties. Several studies have 
assessed the capacity of propolis as an antimicrobial agent and obtained positive results. In 
the present work, the previous characterization of propolis resulted in phenols, flavonoids 
and antioxidants of 186,13 mg AG/g EEP; 36,12 mg QE/g EEP and 526 µg/mL respectively. 
This was applied by immersion in fresh veal and antibacterial capacity was evaluated at 
different concentrations (4, 6 and 8%) and different treatment times (5 and 10 minutes) 
demonstrating microbial growth inhibition of total aerobe and enterobacterial up to 8 days of 
storage. The effect of propolis on the evolution of the colour of the meat was also evaluated, 
but the statistical results have not shown any differences relevant for the study with respect 
to the control sample. 
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Abstract (Resumen de 100-250 palabras) / Abstract (Laburpena 100-250 hitzetan) 
La carne es uno de los alimentos más susceptibles a la contaminación microbiana debido a 
sus propiedades físico – químicas por lo que la vida útil de este producto es corta. Se conocen 
muchos métodos de conservación, ya sea mediante tratamientos térmicos (aplicación de frío 
o calor) o mediante la utilización de aditivos los cuales inhiben o reducen el desarrollo de 
microorganismos y, por tanto, hacen de la carne un producto seguro para el consumidor. El 
propóleo es una sustancia resinosa producida por las abejas que desde la antigüedad ha sido 
utilizada en el ámbito de la medicina debido a sus propiedades terapéuticas. Diversos estudios 
han evaluado la capacidad del propóleo como antimicrobiano obteniendo resultados 
positivos. En el presente trabajo, la previa caracterización del propóleo dio como resultado 
contenido en fenoles, flavonoides y antioxidantes de 186,13 mg AG/g EEP; 36,12 mg QE/g 
EEP y 526 µg/mL respectivamente. Éste se aplicó mediante inmersión en carne fresca de 
ternera y se evaluó la capacidad antibacteriana a distintas concentraciones (4, 6 y 8%) y 
distintos tiempos de tratamiento (5 y 10 minutos) demostrando la inhibición del crecimiento 
microbiano de aerobios totales y enterobacterias hasta 8 días de almacenamiento. También 
se evaluó el efecto del propóleo sobre la evolución del color de la carne, pero los resultados 
estadísticos no han presentado diferencias relevantes para el estudio respecto a la muestra 
control.  
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